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Rezept
Schweinekrustenbraten mit Biersauce und Brezenknodeln

Ein Rezept von Schweinekrustenbraten mit Biersauce und Brezenknddeln, am 09.06.2026

Zutaten
1TL Kimmel 2 TL getrockneter Majoran
2 Knoblauchzehen 1EL neutrales Pflanzendl
1,2 kg Schweinebraten mit Schwarte (Schulter) Salz
1Bund Suppengrin (Mohre, Lauch, Knollensellerie, 2 Zwiebeln

Petersilienwurzel und 1-2 Stiele Petersilie) % | helles Bier

Pfeffer 500 g altbackene Laugenbrezen
200 ml Milch 2 Schalotten
1Bund Petersilie 1EL Butter
3 Eier Salz
Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 775 kcal

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 220° vorheizen. Den Kiimmel hacken, den Majoran zerrebeln, den Knoblauch schalen und
durchpressen. Alles mit dem Ol verriihren. Das Fleisch trocken tupfen, die Schwarte mit einem scharfen Messer
rautenférmig einschneiden. Den Braten rundherum salzen und mit der Wiirzmischung einreiben. Mit der Schwarte nach
unten in einen Brater legen und 400 ml heil3es Wasser angielRen. Den Braten im heifsen Ofen (unteres Drittel, Umluft 200°)
20 Min. garen.

2. Inzwischen das Suppengriin waschen, putzen und klein wiirfeln, die Petersilienstiele ganz lassen. Die Zwiebeln schalen
und grob hacken. Den Braten wenden, Suppengriin und Zwiebeln darum herumverteilen. Den Braten ca. 1 Std. 40 Min.
weiterbraten, dabei die Kruste dreimal mit jeweils 3 EL Bier begielRen, damit sie knusprig wird. Bei Bedarf noch etwas
Wasser angieRen.

3. Fiur die Knddel die Brezen vom Salz befreien, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch
aufkochen, dariibergieRen und die Brezen 30 Min. einweichen lassen. Inzwischen die Schalotten schalen und fein
hacken. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter fein schneiden. Die Butter in einem Pfannchen erhitzen,
Schalotten und Petersilie darin 2 Min. unter Rithren andiinsten, abkiihlen lassen.

4. In einem grofien Topf reichlich Wasser erhitzen. Die Schalottenmischung und die Eier zu den eingeweichten Brezen
geben und alles gut verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Aus der Masse zwolf kleine Knddel formen.
Sobald das Wasser kocht, kréftig salzen, die Knddel einlegen und bei schwacher Hitze in ca. 15 Min. gar ziehen lassen. Mit
einem Schaumloéffel herausheben und zugedeckt warm halten.
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5. Den Schweinebraten herausnehmen und zugedeckt 10 Min. ruhen lassen. Inzwischen das librige Bier zur Sauce geben.
Die Petersilienstiele aus der Sauce fischen und wegwerfen. Die Sauce in ein hohes RihrgefaR fillen und mit dem
Purierstab plrieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Braten quer zur Faser in Scheiben schneiden und mit
Knodeln und Sauce auf vorgewarmten Tellern servieren. Dazu schmeckt Bier.
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